Entrecôte met mosterdkorst en saliejus
Voorbereidingstijd: oven voorverwarmen op 160˚C
Ingrediënten voor 4 personen:

4 steaks 150 gram

peper en zout 

olie

Jus:

Jus de veau

Salieblaadjes van de nerf ontdaan
klontjes koude boter

Mosterdkorst: 
12 plakken witbrood ontdaan van de korst, in kleine blokjes gesneden

2 stuks eiwit

4 eetlepels grove mosterd

2 eetlepels bruine suiker

peper en zout

eventueel gehakte groene kruiden

Bereidingswijze:

Snij van een dunne runde lende mooie steaks van 150 gram of heb kant en klare entrecôtes. 

Mosterdkorst:

Meng alle ingrediënten voor de mosterdkorst. 
Schroei de entrecôtes in een hete pan met olie dicht. 
Op smaak brengen met peper en zout. 
Verdeel het mengsel voor de mosterdkorst over de entrecotes 
Saliejus:
Maak de salie jus wanneer de taart in de oven staat. 
Doe de salieblaadjes bij de jus en laat dit circa 20 minuten op een laag vuur trekken. Zeef de jus en vlak voor het meegeven klop er met een garde koude klontjes roomboter door
Groenten: 
Schoonmaken en blancheren

Voor het opdienen warm maken in een pan met kokend water
Als de groente op het bord ligt, overgieten met geclarifeerde boter


Entrecôte:
Na het aanbakken van de entrecôte garen wij deze verder in een oven van 160C.
Tante’s tips:
Geklarifeerde boter (de roomboter smelt je zachtjes au bain marie, het vet komt boven op te liggen en de melkbestanddelen zakken naar de bodem) Het doorzichtige vet is wat je nodig hebt. Heel voorzichtig er uit scheppen en hiermee de groente afgarneren.

Je kan de gaarheid van het vlees op 2 manieren bepalen;

· door er op te drukken met je vinger; hoe veerkrachtiger hoe roder het vlees, weinig tot geen veerkracht wil zeggen dat het vlees well done is

· wanneer je met een scherp mes of vork in het vlees prikt en er komt rood sap uit dan is het vlees nog rood, wit sap is gaar

Als je vlees bakt in roomboter met hieraan toegevoegd een scheutje olie verhoog je de baktemperatuur, het vlees schroeit hierdoor snel dicht en de vleessappen blijven in het vlees.

Olijfolie is iets minder geschikt voor het dichtsgroeien van vlees omdat de verbrandingstemperatuur van olijfolie op 140C ligt.
Verwarm de borden ook voor in de oven.

